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ABSTRAK
Suatu penelitian â€œpenilaian cita rasa yogurt susu sapi pasteurisasi dengan
menggunakan kombinasi starter komersilâ€• telah dilakukan dilaboratorium Teknologi
Pengolahan Susu Fakultas Pertanian Universitas Syiah Kuala Darussalam Banda Aceh,
sejak tangal 15-30 Oktober 2013. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penilaian cita
rasa yogurt susu sapi pasteurisasi dengan menggunakan starter komersil. Penelitian ini
terdiri dari 4 perlakuan dengan 3 kali ulangan, yaitu A (2% L.bulgaricus + 3%
S.thermophillus), B (3% L.bulgaricus + 2 % S.thermophillus), C (1.5% L.bulgaricus +
3.5% S.thermophillus), dan D (3.5% L.bulgaricus + 1.5% S.thermophillus). Parameter
yang diukur adalah keasaman (pH), uji organoleptik terhadap warna, aroma, kekentalan,
dan rasa yogurt. Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi perbandingan starter
komersil pada penilaian cita rasa yogurt diperoleh bahwa perlakuan B menunjukan nilai
rataan hedonik tertinggi yaitu (biasa) dan nilai terendah terdapat pada perlakuan C (agak
tidak suka), aroma tertinggi pada perlakuan A (agak suka) terendah pada perlakuan B
(biasa), warna tertinggi pada perlakuan C (agak suka) terendah pada perlakuan B (biasa)
dan kekentalan tertinggi pada perlakuan B 4.16 (biasa) terendah pada perlakuan A 3.69
(biasa). Sedangkan tingkat keasaman (pH) yang paling tinggi terdapat pada perlakuan B
yaitu 3.93 dan nilai pH yang rendah terdapat pada perlakuan D yaitu 3.83.
